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RESUMEN   
                    
La extracción de la sal en las Pitiusas se mantiene desde hace más de dos mil años, siendo uno 
de los pocos enclaves del Mediterráneo en los que esta actividad se ha realizado con 
continuidad desde la antigüedad. Las salinas de Ibiza forman un rico ecosistema en el que 
conviven comunidades vegetales y animales endémicas, y constituyen uno de los paisajes 
naturales más singulares de la isla. La explotación salinera puede ser una actividad económica 
sostenible, compatible con la conservación de la naturaleza. 
En la actualidad, la producción de sal está en el límite de la rentabilidad. Hace mucho 
tiempo que dejó de ser la principal industria de la isla, ya que fue relegada por el turismo, y 
antes, por la pérdida de importancia de la sal en la conservación de los alimentos, debido a la 
implantación de los métodos frigoríficos. Sin embargo, no ha cambiado lo que representa Ses 
Salines para los ibicencos: un patrimonio común que hay que conservar. 
Ses Salines es la zona que goza del mayor grado de protección de las Pitiusas, ya que 
fue declarada Parque Natural en el 2001. Dentro de este parque se encuentran las 
instalaciones de Salinera Española, la empresa responsable de la explotación de las salinas de 
Ibiza. La producción de sal marina puede ser una industria sostenible: se basa en el agua del 
mar, el sol y el viento para evaporarla. 
En este trabajo de investigación se describe el funcionamiento de las salinas de Ibiza, la 
extracción y el procesado de la sal, su comercialización y los procesos de modernización y 
configuración del paisaje. En la sección final se analizan los problemas y perspectivas de esta 
industria. 












The extraction of salt in Ibiza and Formentera has been ongoing for more than two 
thousand years, being one of the few places of the Mediterranean in which this activity has 
been performed continuously since antiquity. The salt pans of Ibiza formed a rich ecosystem in 
which endemic plants and animal communities coexisted, and constitute one of the most 
unique natural landscapes of the island. Salt extraction can be a sustainable economic activity 
compatible with nature conservation. 
Today salt production is on the edge of profitability. It ceased to be the main industry 
of the island a long time ago, being relegated by tourism, and, earlier, by the loss of 
importance of salt in food preservation thanks to the installation of refrigeration methods. 
However, what Ses Salines means to the people from Ibiza hasn't changed: a common heritage 
to be preserved. 
Ses Salines is the area that has the greatest degree of protection of the Pitiusas Islands, 
being declared a Natural Park. Within this park are the facilities of Spanish Salinera, the 
company responsible for the exploitation of the salt pans of Ibiza.  
Production of sea salt can be a sustainable industry: based on sea water, sun and wind 
to evaporate it. 
This research describes the functioning of the salt pans of Ibiza, extraction and 
processing of salt, marketing it, and the modernization and configuration of the landscape. In 
the final section the problems and prospects of the industry are analyzed. 


















Cuando me propusieron estudiar la geografía económica de las Ses Salines de Ibiza me di 
cuenta de que los ibicencos en la actualidad solo vemos las salinas como un Parque Natural y 
un paisaje turístico. Por otro lado, en los últimos tiempos, los productos de la sal de Ibiza se 
han convertido en un artículo gastronómico interesante y su presencia en muchos comercios 
indica una actividad económica.  
Me pregunté hasta qué punto era importante esta industria en la economía ibicenca y 
descubrí que había muy poca bibliografía dedicada a este tema. Las investigaciones más 
destacadas eran los estudios de Joan Vilà Valentí, realizados a mediados del siglo XX. Este 
eminente geógrafo fue el fundador del departamento de geografía humana de la Universidad 
de Barcelona. Sus estudios sobre la producción y comercialización de la sal de Ses Salines de 
Ibiza acababan en 1961. Por lo tanto, mi motivación inicial fue continuar esta línea de 
investigación desde entonces hasta la actualidad. 
Para desarrollar este proyecto inicial era imprescindible la colaboración de la empresa 
Salinera Española S.A que explota este territorio. Necesitaba que aportaran datos cuantitativos 
sobre la producción y comercialización de las últimas décadas, que no están publicadas. 
Desgraciadamente, no conseguí su colaboración y tuve que replantearme el objetivo de mi 
estudio sobre Ses Salines.  
Además me encontré con otro hándicap, la falta de cartografía publicada sobre los 
estanques y la contradicción existente entre algunos de los mapas coetáneos. Por ejemplo, 
uno del Archiduque Luis Salvador de Austria y otro del arquitecto Eugenio Molina de mediados 
del siglo XVIII, época en que las salinas experimentaron las reformas que constituyen la base 
de la estructura actual de los estanques.  
La lectura del texto Porqué estudiar un paisaje: Ses Salines d’Eivissa y Formentera de Costa 
y Morán me abrió un nuevo camino de investigación. «Para poder conocer el paisaje actual –
Costa y Morán-  hay que tener presente que éste no representa más que un fotograma de una 
larga película. Es necesario, por consiguiente, retroceder en el tiempo y seguir todo el proceso. 
De este modo, si queremos conocer la evolución del paisaje histórico no solo hay que 
comprender el paisaje actual y su transformación temporal sino el proceso y la acción cultural 
que lo ha determinado. Así, el paisaje histórico no sólo es el reflejo del diferente uso antrópico 
sino de las condiciones naturales que facilitan la ocupación del territorio» (Costa y Morán, 
1999).  
Este trabajo pretende sintetizar la información sobre la historia y geografía de Ses Salines 
de Ibiza. Se centra en el estudio de los procesos de modernización y configuración del paisaje, 
haciendo hincapié en su evolución desde el siglo XIX. En relación con ello se estudia la 
extracción y el procesado de la sal, su comercialización y los problemas y perspectivas de la 
industria. 
La metodología utilizada ha sido básicamente el trabajo de campo, la recopilación 
bibliográfica y la elaboración de cartografía actual. El trabajo de campo se ha basado en la 




observación y análisis del paisaje, así como en la realización de una entrevista al director de la 
explotación salinera de Ibiza. La cartografía confeccionada es sobre la localización de Ses 
Salines de Ibiza (figura 1) y los estanques de Ses Salines (figura 2). 
Ses Salines de Ibiza se sitúan en la punta más meridional de la isla (figura 1), en el 
municipio de Sant Josep de sa Talaia1. La explotación salinera presenta una extensión de 400 
ha y se encuentra dentro del Parque Natural de Ses Salines, que ocupa 16.434 ha (terrestres y 
marinas) según la Red Natura 20002. Limitan al norte con el aeropuerto de Ibiza, al oeste con la 
playa d’es Codolar y Puig des Falcó, al este con el monte Corb Marí y la playa d’es Cavallet y al 
sur con  la playa de Mitjorn. Se trata de un espacio costero-litoral que presenta una morfología 
donde encontramos llanuras litorales rodeadas de dos accidentes montañosos: Corb Marí y 
Puig des Falcó. 
En la figura 2 vemos ampliada la zona de estudio. Observamos  dos zonas de cristalización, 
la región grande y la pequeña. En la región grande, además de los cristalizadores encontramos 
los concentradores. La región pequeña está muy dividida en pequeños estanques  utilizados 
como cristalizadores.  
Los paisajes de las salinas litorales son un legado histórico. Pasaron por manos de 
diferentes pueblos y culturas, entre ellos: griegos, púnicos, romanos, bárbaros, musulmanes y 
cristianos. Individuos de toda procedencia explotaron, adaptaron y evolucionaron la industria 
salinera. Su importancia queda reflejada en cartografía histórica como demuestran el mapa 
recogido en la figura 3. 
 La zona de Ses Salines ha pasado de ser un espacio natural y un espacio industrial a un 
paisaje ecocultural3, de los más singulares del mediterráneo. El sistema ecológico que rodea la 
explotación salinera es de gran interés y la industria está basada en un modelo sostenible, 





                                                          
1
 Este municipio ibicenco, que limita con los municipios de Ibiza y Sant Antoni, es el tercero de la isla en 
número de población (en 2007 se superaron los 20.000 habitantes) pero el primero en superficie con 
152 km2. Su capital recibe el mismo nombre: Sant Josep de sa Talaia, una pequeña localidad que cuenta 
con unos 2.000 habitantes, aproximadamente, y está situada en la parte más occidental de la isla Pitiusa 
mayor. Como podemos ver, el topónimo está formado por dos nombres: «Sant Josep» y «sa Talaia». El 
primero, hace referencia al santo de la parroquia del pueblo. El segundo, al punto más alto de Ibiza 
(475m) que pertenece a este municipio.  Las poblaciones que, junto al pueblo con el mismo nombre, 
forman el municipio son: Es Cubells, Sant Agustí des Vedrà, Sant Jordi de ses Salines i Sant Francesc de 
s’Estany. 
2
 Es una red ecológica europea de áreas de conservación de la biodiversidad que tiene como finalidad 
asegurar la supervivencia de las especies y de los distintos tipos de hábitat en Europa. Es el principal 
instrumento para la conservación de la naturaleza en la Unión Europea. 
3
 Ecocultural: que combina elementos ecológicos y culturales. 






Figura 1: Localización de Ses Salines d’Eivissa 
 





Figura 2: Los estanques de Ses Salines 2015 
  




Figura 3: Carta esférica de las islas de Iviza y Formentera. Vicente Tofiño de San Miguel
4
, 1786. Puede apreciarse la 
localización de las salinas al sur de la isla de Ibiza. Fuente: Archivo General Militar de Madrid. 
                                                          
4
 Vicente Tofiño de San Miguel: (Cádiz, 1732 - San Fernando, Cádiz, 1795) fue un marino y cosmógrafo 
español. 




2. LAS SALINAS MEDITERRÁNEAS 
 
El uso de la sal como alimento comienza en la época del emperador chino Huangdi y se 
remonta al 2670 a.C. Una de las primeras salinas verificadas para el uso de la sal en la 
alimentación se encuentra en el norte de la provincia de Shanxi, un lugar lleno de montañas y 
de lagos salados. Las primeras extracciones de sal mediante procesos elaborados tienen su 
origen en la Dinastía Xia, en los años  800 a.C. Durante esa época, las aguas marinas se metían 
en recipientes de barro expuestos al fuego hasta que se obtenían los cristales salinos por 
evaporación. 
En Occidente se han encontrado momias preservadas con las arenas de los desiertos de 
Egipto que datan del año 3000 a. C. El uso que se hacía de la sal en el antiguo Egipto incluía, 
además del culinario, algo tan importante para esta cultura como el referente a los ritos 
funerarios. La sal que usaban provenía de las salinas solares ubicadas en las cercanías del delta 
del Nilo, pero también del comercio entre los puertos de las primeras culturas mediterráneas, 
en especial de Libia y Etiopía. Los egipcios ya eran expertos en la exportación de alimentos 
crudos, pero gracias a la sal y a sus propiedades de conservación consiguieron expandir el 
número de alimentos comercializables, convirtiéndose en los primeros exportadores de 
pescados en salazón de la antigüedad (Instituto de la Sal, 2009). 
Se tiene conocimiento que en Europa, por las inmediaciones de Salzburgo, literalmente, 
ciudad de la sal, existen las minas de Hallei (que significa salina), explotadas por los celtas. Son 
unas de las primeras aportaciones continentales al comercio de la sal. Cuando los celtas fueron 
cediendo ante el avance del Imperio Romano, su conocimiento respecto a la extracción y uso 
de la sal fue pasando a los romanos. Durante los primeros momentos del imperio, los Patricios 
insistían en que cada hombre tenía derecho a una porción de «sal común». Su relevancia era 
tal que la mayoría de las ciudades romanas se construían junto a unas salinas. Incluso el 
término salario, derivado del latín salarium, proviene de la cantidad de sal que se les otorgaba 
a los legionarios romanos en forma de pago por su servicio (Instituto de la Sal, 2009). 
Las primeras salinas mediterráneas datan del año 641 a.C. y fueron las conocidas como 
jardines de Sal de Ostia (Roma). Las técnicas de extracción de la sal fueron evolucionando a lo 
largo de las civilizaciones hasta llegar al método de las cuencas de evaporación sucesivas, 
introducido en el Mediterráneo por los árabes en la Edad Media.  
En España, las evidencias más antiguas de las explotaciones salineras las encontramos en 
la localidad de Cardona (Barcelona), donde se han relacionado los restos de un yacimiento del 
Neolítico que evidencia el laboreo de la sal. Asimismo, en ésta y otras localidades, se ha 
documentado la explotación de la sal por fenicios, romanos, visigodos y árabes. 
Los fundamentos de la técnica nombrada anteriormente se mantienen sin cambios hasta 
hoy. Las diferencias de una región a otra pueden ser de  tamaño y número de compartimentos; 
o de los materiales utilizados, al ser por lo general locales. También se dan en las técnicas y 
rudimentos artesanales de extracción y en los periodos de extracción, ya que en algunos casos 
son continuos (se extrae todo el año) y en otros, periódicos (se extrae durante la época 




estival). Así mismo, pero más en relación con la capacidad productiva, varía el grado de 
mecanización e industrialización de unas salinas a otras. 
Por lo general, las salinas mediterráneas son poco complejas en cuanto a su estructura y 
cuentan, por lo habitual, con dos zonas bien diferenciadas: la zona de captación, almacenaje y 
decantación del agua salobre y la zona de cristalización. Solo en algunas ocasiones en el litoral 
mediterráneo español aparece la zona intermedia de concentración. Así mismo, la zona de 
cristalización suele ser de mayor tamaño y tender a procesos productivos continuos. 
Desde principios del siglo XIX y hasta la actualidad, las salinas mediterráneas en activo, o 
recientemente abandonadas, están en su mayor parte en manos de grandes empresas. 
Algunas de estas empresas han contribuido al desarrollo y renovación de la industria salinera 
en el Mediterráneo. En España destacan las siguientes: Electroquímica del Serpis S. A, Infosa 
(Cia. Española de Investigación y Fomento Minero, S.A.), Sal Coloma C. B, Salinas de Levante S. 
A, Salinas S’Avall, Salinas de Torrevieja. 
 
 
3. LAS SALINAS DE IBIZA: MARCO GEOGRÁFICO E HISTÓRICO 
 
Ses Salines ocupan el extremo sur de la isla de Eivissa y se sitúan en Sant Francesc de 
s’Estany, que pertenece al municipio de Sant Josep de Sa Talaia. Ocupan 400 ha de las 2828.44 
ha del Parque Natural de Ses Salines. Las coordenadas son: 40º 80’ y 43º 10’ de latitud, y 03º 
54’ y 03º 71’ de longitud.  
 
Según Llop, Arbona y Valverde (2006), autores a los que sigo en este apartado, «los 
materiales cuaternarios que forman el fondo de las Salinas de Ibiza están compuestos por 
arcillas y limos con intercalaciones de materia orgánica, típicas de relleno de albufera. Este 
conjunto de materiales pasa lateralmente a sedimentos detríticos de granulometría más 
gruesa: arenas, gravas y lutitas, las cuales representan la parte distal de los abanicos aluviales 
que enlazan los relieves circundantes con la depresión donde se emplazan las salinas» (Llop, 
Arbona y Valverde, 2006, pp. 4). 
 
El sustrato de estos sedimentos cuaternarios está formado por una sucesión de margas, 
ocasionalmente nodulosas, que corresponden a la edad del Cretácico inferior (Rangheard, 
1964). Por debajo observamos un tramo formado por calizas micríticas nodulosas con 
intercalaciones de margas rojas que pertenecen al Jurásico superior en su conjunto. 
 
En Ibiza, la tectónica ha contribuido en la formación y distribución de relieves montañosos 
y  depresiones, cuyos materiales pertenecen al Cuaternario. Según el Instituto Tecnológico 
Geominero de España (ITGE, 1998), el sector meridional de la isla pertenece a la unidad 
tectónica de Ibiza, que presenta pliegues volcados con vergencia hacia el NO. (Llop, Arbona y 
Valverde, 2006). 
 







Las colinas Penya Roja y Corb Marí, al S y E de las salinas de Ibiza formaban parte, en el 
Cuaternario, de una cadena de islotes situada entre las islas de Ibiza y Formentera (Caragoler, 
Penjats, Negres, etc.). Son elevaciones de materiales calcáreos del Secundario que se 
mantenían unidas al resto de la isla por un cordón litoral. Durante el cuaternario, los cambios 
en el nivel del mar originaron una barra litoral que unía las islas de Ibiza y Formentera pero que 
en otros periodos separó las dos colinas convirtiéndolas en islotes. (Llop, Arbona y Valverde, 
2006). 
 
Una llanura aluvial de escasa o nula pendiente formada por materiales del Pleistoceno 
une las dos antiguas islas a Ibiza. Las colinas Corb Marí y Falcó están formadas por materiales 
calcáreos, dolomías y margas del Secundario. El subsuelo de la llanura aluvial está formado por 
margas cretácicas que sirven de nivel freático.  
 
En cuanto a las formaciones geomorfológicas actuales, destacan las zonas acantiladas 
del sector O (Cap Falcó-Puig de Baix); las demás zonas elevadas son pendientes relativamente 
fuertes que por lo general coinciden con el buzamiento5 de los materiales secundarios de la 
zona. En el Cap Falcó son abundantes los derrubios6 al pie del acantilado. El resto de los 
terrenos de las salinas de Ibiza son formaciones residuales por alteración que originan suelos 
limo-arenosos. En la punta de Ses Portes aparecen formaciones in situ por meteorización del 
sustrato. En cuanto a las playas, los cantos de la de Es Codolar son de origen local y están 
formados por calizas. El resto de las playas están formadas por material detrítico fino de origen 
alóctono. 
 
En cuanto a la edafología, en las salinas de Ibiza y Formentera encontramos Regosoles7 
en las formaciones arenosas actuales, en el marés de descomposición de la punta de ses 
Portes, en las dunas y playas de los alrededores del estany Pudent, punta Trucadors y las islas 
de Espalmador y Espardell. Son suelos pobres en humus pero que en algunos lugares han 
evolucionado, como en los alrededores del Estany Pudent, hacia una xerorendzina, gracias a la 
implantación de bosques y, posteriormente, de cultivos. Las xerorendzinas están asociadas, casi 
siempre, con «terra fusca» en las zonas más montañosas de las colinas d'es Corb Marí y d'es 
Falcó. La «terra rosa» la encontramos en los pocos lugares dedicados al cultivo. 
 
Ningún torrente aporta, ni siquiera irregularmente, agua dulce a las salinas de Ibiza y 
Formentera. Tan solo cuenta con el aporte continuado de agua marina propio de la actividad 
industrial. 
 
                                                          
5
 Ángulo que forma la línea de máxima pendiente de una superficie de un estrato, filón o falla con su 
proyección sobre el plano horizontal. 
6
 Conjunto de fragmentos de roca desplazados por una corriente o agentes atmosféricos que se 
depositan en una pendiente. 
7
 Suelo azonal joven y poco evolucionado, muy dependiente de la litología de la roca madre y 
desarrollado en materiales detríticos de aluvión. 




Existe un dique paralelo al perímetro del estanque que mantiene separadas el agua 
salada, que se aprovecha para la extracción de sal, de la dulce, proveniente de la lluvia, 
escorrentía superficial y afloramientos hídricos. En el estany d'es Peix la salinidad es idéntica 
siempre a la del mar porque está comunicado con él. Sólo el agua de lluvia, de escorrentía o 
freática puede disminuir la salinidad. Las salinas de Ibiza y los estanques d'es Peix y Pudent 
tienen pequeñas cuencas de recepción; la escorrentía superficial en los bordes de estas 
cuencas es escasa-media. La isla de Espalmador tiene una pequeña cuenca endorreica que 
recoge las aguas de lluvia, que van a parar a su estanque. En general, la escorrentía superficial 
es baja, salvo en la colina d'es Corb Marí, de suelo arcilloso prácticamente impermeable. El 
resto de las zonas son muy permeables, excepto el área de cultivos en estado de 
semiabandono, sobre todo los sistemas dunares, aunque la extrema torrencialidad de las 
lluvias, ya mencionada, impide la infiltración necesaria para paliar el déficit hídrico del suelo y 
de la capa freática, que se encuentra muy cargada de sales. 
 
Las temperaturas en las Salinas son bastantes regulares y elevadas. La media anual en 
Ibiza es de 18-19ºC y ningún mes las temperaturas medias son inferiores a los 10ºC. En junio, 
julio, agosto y septiembre se sobrepasan los 25ºC de media pero de diciembre a marzo pueden 
darse heladas. La oscilación térmica anual es de 14ºC, mientras que la oscilación media anual 
se sitúa entre los 5 y 6ºC. Se trata, por lo tanto, de un clima con altas temperaturas medias, de 
inviernos suaves, veranos largos, baja oscilación media anual y una insolación elevada (2.800 
horas anuales). 
 
La pluviosidad es irregular y escasa, un total de 380 mm en Ibiza. La época de lluvias 
comienza a principios de agosto de forma torrencial y se mantiene hasta diciembre, con un 
máximo en octubre. En enero se verifica un descenso pluviométrico hasta la llegada de los 
chubascos primaverales en abril, cuando se alcanza el máximo secundario. Después hay un 
descenso continuado hasta llegar a la total sequedad estival. Las lluvias tienen un carácter 
torrencial muy acusado, tanto los chubascos de inestabilidad otoñal como los primaverales. El 
máximo de un solo día lluvioso puede  suponer hasta un 26% de toda la pluviosidad anual. Esta 
extrema torrencialidad influye en la erosión y degradación del suelo. En ningún mes se registra 
exceso de agua, si no que por el contrario el déficit hídrico se mantiene durante nueve meses 
en Ibiza. 
 
Los vientos predominantes son de O-SO en invierno, como consecuencia del anticiclón 
continental, y del E en verano, originados por la depresión de origen térmico del centro de la 
península. La superficie de las islas no es lo suficientemente grande como para que se formen 
brisas. La falta de relieves que protejan de los vientos dominantes acentúa la erosión. 
 
La evaporación es elevada todo el año excepto durante el invierno. Los niveles más 
bajos se dan en febrero (de 75 a 79 mm) y los más altos en agosto (de 211 a 225 mm). La 
evapotranspiración es elevada y, de acuerdo con la clasificación de Thornthwaite, las salinas de 
Ibiza y Formentera tienen un clima semiárido mesotérmico sin exceso de agua en invierno, 
similar al de otras estaciones de Baleares, aunque su aridez sólo se ve superada por las salinas 
de Es Salobrar en Mallorca (Sureda, Arbona, Valverde, febrero 2006). 
 




Estudios geológicos indican que antes de la prehistoria ya se daban las condiciones 
idóneas para la creación de estanques productores de sal. Por lo tanto, la existencia de una 
cierta producción de sal ha sido posible desde siempre. 
 
Los primeros escritos que dan constancia de la existencia de unas salinas en Ibiza y de 
la recolección de sal datan de la época de Al-Andalus, más concretamente del siglo XII (Ferrer, 
2003). Sin embargo, en el mar Mediterráneo, se han hallado ánforas hechas en Ibiza durante la 
época púnica, de las cuales se especula que una parte estaban destinadas al transporte y 
almacenamiento de salazón de pescado. Esto hace pensar que en la isla exista una producción 
de sal, también en que había unas salinas organizadas de una cierta extensión capaces de 
producir sal en abundancia. No sabemos si, aparte de las salazones de pescado y carne, en esta 
época había comercio de sal en grandes proporciones, como sí que pasaba en la Edad Media. 
 
Sobre el poblamiento anterior a los púnicos no puede saberse a ciencia cierta si 
utilizaban las zonas de las salinas de las Pitiusas, pero hay indicios que así lo indican. 
Yacimientos como el sepulcro megalítico de Ca na Costa, en la ribera de l'Estany Pudent de 
Formentera conducen a la hipótesis de que la producción salinera existía y era de volumen 
pequeño. La sal podría ser extraída de Ses Salines con unas instalaciones reducidas, borradas 
por las transformaciones posteriores de la zona, o por vía de balsas naturales situadas en la 
costa y periódicamente llenadas de agua por los temporales. 
 
La época posterior a la caída del imperio romano nos ha dejado pocos datos para la 
reconstrucción histórica. Se tiene constancia de Ses Salines d’Eivissa en el 902 cuando la isla se 
anexionó al Al-Ándalus. El primer autor que hace referencia a estas salinas es Al-Zuhri, que 
escribió sobre ellas en el siglo XII y afirma que Yabisa exporta hacia Ifriqiya (el norte de África, 
Túnez y Argelia actuales) Sal y Madera. Después, en el s. XIII, Al-Himyari narró que existen unas 
salinas donde la sal no se acaba nunca. Esto demostraría que Ses Salines en aquella época 
estaban bien organizadas, estructuradas y eran productivas. En la época de Al-Ándalus, las 
salinas se consideraban bienes estatales, que eran alquilados a explotadores, mediante 
contratos llamados gabella8 (Ferrer, 2003). 
 
En 1235 llegaron a las Pitiusas los conquistadores Catalanes y dejaron constancia de 
Ses Salines en los documentos redactados a la hora de repartir la isla conquistada. Sabían de la 
importancia de la sal ibicenca porqué habían comerciado con Yabisa. En 1234 Jaume I concedió 
a Guillem de Montgrí el derecho a la conquista de Ibiza. Una vez realizada la invasión, la isla fue 
repartida entre los nobles que habían promovido la acción. Las salinas no las dividieron pero sí 
la producción, de manera que  Guillem de Montgrí obtuvo dos partes, una fue para Pere de 
Portugal y otra para Nunó Sanç (Ferrer, 2003). 
 
No se tienen noticias de cómo se organizaba la producción de la sal de Ses Salines de 
Ibiza en esta época, pero la hipótesis es que se disponía de mano de obra asalariada y esclavos. 
Como sea que fuera el sistema utilizado, este fue modificado en 1261. Ese año, Guillem de 
Montgrí y el infante Jaume de Mallorca, los dos únicos «consenyors» de las Pitiusas, cedieron 
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al pueblo de Ibiza una parte importante de los beneficios de la comercialización de la sal a 
cambio de una calidad y de una participación perpetua o renta sobre aquellas ganancias. A 
partir de aquel año, se considera que entra en vigor el sistema de explotación organizado por 
los ibicencos y una parte del dinero fue destinado a la creación de la Universitat d’Eivissa9, 
inaugurada en 1299 (Ferrer, 2003). 
 
El nuevo sistema de explotación perduró hasta el siglo XVIII con algún que otro 
pequeño cambio, ya que a consecuencia de la Guerra de Sucesión las salinas fueron 
confiscadas por Felipe d’Anjou. Durante el tiempo en que Ibiza formó parte de la Corona de 
Aragón, Ses Salines de Ibiza fueron el motor económico de la isla. Durante los siglos XIV, XV y 
XVI la mayor parte de la sal de Ses Salines era destinada a la exportación. Además, casi todas 
las finanzas públicas se daban al comercio de la sal y también a su avituallamiento.  
 
Los payeses y ganaderos de Ibiza no tenían suficiente producción para alimentar a la 
totalidad de la población de la isla. Por tanto, era necesaria la importación casi constante de 
víveres. Gracias a los incentivos que a partir del siglo XV ofreció la Universitat d’Eivissa los 
barcos salineros en su regreso a la isla venían cargados de trigo o harina, de manera que se 
solucionó gran parte del problema de la escasez de comida. Por otra parte, la sal servía para los 
pagos de las compras de trigo que se hacían en la Corona de Aragón, Niza, Génova, Nápoles, 
Sicilia, y otros lugares, para abastecer la isla. 
 
Además, la industria salinera tuvo unas consecuencias muy importantes en la sociedad 
ibicenca. Los payeses, habitantes de casas dispersas en el campo, acudían cada verano a 
trabajar a Ses Salines y conseguían más dinero que comercializando sus propios productos del 
campo. Al lado de los que trabajaban la sal se encontraban los patrones y marineros de las 
barcas que la cargaban en el cargador de sa Sal Rossa, es Cavallet o Sa Canal y la descargaban a 
bordo de los barcos que fondeaban fuera o  estaban amarrados en el puerto de la Vila de Ibiza. 
 
Al final de la Guerra de Sucesión, en 1715, Felipe V extendió a la Corona de Aragón el 
estanco de la sal, que ya estaba vigente en los territorios de Castilla. A partir de entonces la sal 
pasó a ser un monopolio fiscal en todo el reino (con la excepción de Navarra y las provincias 
vascas) y se encargó a la Real Hacienda la vigilancia de las salinas y el almacenamiento y venta 
de la sal (Capdevila y Urteaga, 2011:194).Posteriormente, se permitió que los particulares 
extrajeran sal siempre que pagasen. A los compradores les tocaba una parte de los estanques 
donde tenían que extraer la sal por su cuenta, siempre controlados por los funcionarios de 
Hacienda. 
 
Son años de decadencia de las Salinas, lo que conlleva que el Estado acabe 
arrendándolas para desvincularse de su explotación directa. Este proceso llegó a su 
culminación cuando el gobierno español vendió las salinas ibicencas a una empresa particular 
el año 1871. La empresa que compró Ses Salines era Salinera Española. Este hecho marcó un 
punto de inflexión determinante ya que supuso su reactivación económica. La empresa realizó 
las obras necesarias para optimizar la producción de la sal. El proyecto realizado por Eugenio 
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Molina se corresponde con las salinas que vemos hoy en día.  
 
 
4. PROCESOS DE MODERNIZACIÓN Y CONFIGURACIÓN DEL PAISAJE  
 
El aprovechamiento de Ses Salines de Ibiza ha variado en el transcurso de los años, con 
diversos procesos de modernización que han ayudado al crecimiento de la producción  y en el 
modelado del paisaje: 
1. En el siglo XVIII se realizó un plan de mejoras por Miquel Gaietà para conseguir un 
aumento de la producción aumentando el número de estanques. 
2. Con la adquisición de Ses Salines por parte de Salinera Española en 1878, el entonces 
director Manuel Salas, impulsa una profunda renovación del sistema de producción y 
de mecanización de la mano de Eugeni Molina en 1885. Renovando motas, estanques, 
canales y adquiriendo maquinaria «moderna» de transporte y recogida de la sal. 
3. La mejora de la mecanización efectuada consigue registros históricos como en el 1920 
con 110.000 toneladas (Blázquez, M., 2006). Incremento que se vio truncado con la 
llegada del turismo a la isla, ya que la explotación de la sal pasó a ser una industria 
secundaria, produciendo entre 50.000 y 60.000 toneladas  anuales. 
4. Hoy en día esta producción se quiere mantener estable e incluso aumentarla con las 
nuevas reformas de motas. 
En el siglo XVIII, tenemos noticias cada vez más abundantes de las salinas que nos las 
presentan como muy abandonadas. Hay que tener en cuenta que a finales del siglo XVII y 
principios del siglo XVIII hubo grandes inundaciones que dejaron en malas condiciones Ses 
Salines, y que en 1715 las salinas pasaron a ser monopolio de la Corona, cosa que quizá 
supuso, al menos en un principio, un cierto abandono de la industria salinera. 
El Pare Gaietà de Mallorca describe las salinas como seis estanques muy grandes de los 
cuales tres estaban llenos de barro y había tres que producían buena sal: l’Estany Llarg o Ros, 
l’Estanyol i l’Estany de les Barquetes (Ribes, E., 1992). 
El estado de las salinas era muy malo pero a finales de siglo la situación comienza a 
cambiar substancialmente, seguramente como consecuencia de los intentos por mejorar la 
economía de Ibiza y el estado de Ses Salines. En 1787 había trece estanques con tres 
cargadores: el ros, el de Llevant y el de Ponent. (Vargas Ponce, 1983). Entre el 1786 y el 1797, 
en la época de Miquel Gaietà Soler como ministro se hicieron obras de importancia. Para 
trabajar en estas obras se trajeron a presidiarios de Mallorca. Estas obras no dieron grandes 
resultados en la producción ya que durante el siglo XIX siguió oscilando entre 15.000 y 30.000 
toneladas. 
  





En la figura 5, observamos un mapa de 1744 de Esteban de Panón donde podemos ver la 
estructura de las Salinas de aquel entonces, anteriores a las modificaciones de Eugenio Molina. 
Hay menos estanques tanto en la región grande como en la pequeña y la sal que producían  
era de alrededor de 30.000 tm. En los decenios que siguen, las cifras suelen ser bastante más 
bajas y casi nunca, que sepamos, se supera la cantidad antes indicada. Los autores de la época 
indican que podría llegar a los 50.000 modines10, pero en realidad esta cifra jamás fue 
entonces alcanzada. (Vilà Valentí, 2003). 
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Figura 5: Plano croquis de las Reales Salinas de la Ysla de Ibiza (1744). Estevan de Panón. Fuente: Ministerio de 
cultura. Archivo General de Simancas. Signatura: MPD, 65, 105. 




No hubo grandes cambios en las salinas durante el siglo XIX ni, por lo tanto, en su 
toponimia hasta que llegó el 1871 que, como consecuencia de la desamortización entraron en 
subasta pública y pasaron a ser propiedad de una compañía privada. Se adjudicaron a Salinera 
S.A por algo más de 1.162.000 pts. Unos quince años después se iniciaron numerosas obras de 
reforma y mejora que pronto redundaron en una mayor producción (Vilà Valentí, 2003).  
El Archiduque Lluís Salvador visitó en diferentes ocasiones Ses Salines y dejó 
constancia de su evolución en su obra Die Balearen. En su primera descripción de las salinas  
(1867) todavía eran del estado y constaban de trece estanques. En la segunda (1885) constató 
el aumento del número de estanques a quince. En esta época, Ses Salines ya eran propiedad 
privada y la empresa había iniciado una profunda renovación del  sistema productivo de la 
mano de Eugenio Molina. Este arquitecto había efectuado otras obras anteriormente como las 
minas de galena argentífera de s’Argentera en Sant Carles de Peralta, un pueblo del norte de la 
isla.  
Las mejoras que supusieron estas obras son numerosas. Se construyeron estanques 
nuevos con el objeto de ganar superficie de concentración y aumentar la producción de sal. Se 
dividió la superficie salinera convenientemente en concentradores y cristalizadores.  Se 
mejoraron las motas, se desviaron las aguas de lluvia que desembocaban en los estanques. Se 
construyeron nuevos canales de alimentación y muelles en los cargadores. También se 
realizaron edificios, calzadas, aparatos para la alimentación, trituración y clasificación y se creó 
una pequeña línea férrea interior para el transporte de la sal.  
Además, se instaló una línea telefónica, la primera de la isla, entre Ses Salines y las 
oficinas de la ciudad de Ibiza. También se puso en funcionamiento un remolcador de vapor que 
llevaba las «barcasses» de sal hasta el puerto de Ibiza. Todo esto significó la contratación de 
una gran cantidad de mano de obra. Todas estas mejoras se tradujeron en un considerable 
aumento de producción: el 1885 y los años anteriores tenían una cosecha alrededor de las 
7.500 toneladas anuales, que en el 1891 ya habían pasado a ser 55.000 toneladas. El 1897 la 
salinera compró las salinas de Formentera, donde hizo también una reforma importante. (Eeif, 
2011). 
Durante la primera mitad del siglo XX, los estanques continúan como al final del siglo 
XIX, con las obras que había proyectado Eugenio Molina, pero ya finalizadas. Así y todo, 
todavía se hacen más subdivisiones dentro de los estanques, concretamente en l’Estany dels 
Códols, l’Estany del Codolar i l’Estany Roig. 
Con el desarrollo turístico de los años 70 y 80, la propiedad de la Salinera deja un poco 
de lado la conservación de los estanques y la realización de inversiones nuevas. Esta dejadez 
ha repercutido en la desaparición prácticamente de todas las separaciones  dels estanys dels 
Codols, hasta el punto de convertirlos en dos grandes lagunas. Afortunadamente, parece que 
la tendencia se ha invertido y que la empresa afronta el futuro con la intención de recobrar las 
instalaciones dañadas y volverlas a hacer productivas. 
A comienzos del siglo XX, se ocupaban de la cosecha de sal unos 1.200-1.300 hombres. 
Los trabajadores dentro de los estanques cavaban con picos la costra salinera. La cargaban en 
«senalles» que llevaban encima de sus cabezas. Más tarde, entró en funcionamiento el 




ferrocarril, primero iba a vapor y más tarde a gasoil, con más potencia y capacidad de carga. 
Esta situación cambia a partir de 1955 cuando la salinera comienza a utilizar nuevos métodos y 
maquinaria con la introducción de los tractores y remolques/vagonetas. Desde entonces se 
entraba con la maquinaria directamente en  los estanques y la sal se sacaba con máquinas, en 
lugar de a mano. Este sistema, utilizado durante treinta años requería unos doce tractores con 
remolques y solamente veinticinco personas.  
El uso de la cosechadora supuso una innovación importante. Esta máquina iba 
equipada con una pequeña cinta transportadora que iba llenando el volquete o dumper que la 
acompañaba siguiendo su ritmo. El primer paso en la cosecha se realizaba con la máquina 
«cortadora», que iba rompiendo con la precisión del láser la costra de sal. Cada dumper se 
llenaba en menos de un minuto, por lo que siempre iba otro detrás esperando para tomarle el 
relevo. De esta forma era posible recoger más de 300 toneladas cada hora, lo que se traduce 
en 250 toneladas efectivas tras el lavado. Después, los dumpers pasaban su carga a los 
camiones que se encontraban en los caminos que rodean el cristalizador. De los camiones la 
sal pasaba a almacenarse en el depósito de Can Gorra. 
Con esta técnica se consiguió que la maquinaria que circulaba por dentro del 
cristalizador no estuviera entrando y saliendo del mismo y se mantuviera la limpieza de la sal. 
Otra consecuencia fue un cambio muy drástico en la cantidad de mano de obra, ya que con los 
obreros estables de la empresa se podía hacer todo el trabajo de extracción. Los temporeros 
empezaron a ser escasos mientras que la producción de sal se mantuvo sobre las 70.000 
toneladas. 
En el siglo XXI, concretamente en el 2010, el organismo de medio ambiente 
responsable de las cosatas desbloqueó el inicio de las obras de reforma de los estanques. Se 
aprobó la ampliación de las motas 1 km de longitud, aumentando la capacidad producción.  La 
ampliación de esta mota supuso el inicio de la reforma del resto de los estanques, cuyo 
deterioro condicionaba que el rendimiento de la explotación hubiera caído considerablemente 
en los últimos años. Ese año se preveía recoger una cosecha de 40.000 toneladas, cuando la 
empresa mantiene que para alcanzar un óptimo rendimiento la producción debe superar las 
50.000 toneladas de sal, como sucedía una década atrás. Hace 14 años la temporada se cerró 
con una recolección de 80.000 toneladas. El 60 por ciento de las motas se encuentra en mal 
estado, e incluso algún tramo en situación crítica ya que no impide el paso de agua de un 
estanque a otro, lo que distorsiona el proceso y reduce la producción de la sal. (Diario de Ibiza, 
2010), figura 5. 





Figura 5: Algunos tramos de esta mota se encuentran en muy mal estado y ya no impiden que el agua de varios 
circuitos se mezcle.  J. A. RIERA. Fuente: Diario de Ibiza, 2010 
 
Tanto en la región grande como en la pequeña hubo cambios como podemos apreciar 
en las figuras 6, 7, 8 y 9. L’estany dels Codols en el año 1956 se hallaba separado formando 
lagunas grandes. En el año 2003 se ampliaron las divisiones que más adelante se volvieron a 
unificar como podemos apreciar en la figura 9. 
L’estany del Codolar es el más grande de todos. En 1956 los estanques estaban 
separados simétricamente, casi todos con la misma superficie, pero actualmente la mitad de 
los estanques se han fusionado originando una gran laguna. 
L’estany Roig no presenta grandes cambios, en cambio, l’estany Gros sí. En 1956 gran 
parte de los cristalizadores estaban juntos pero en las figuras 7, 8 y 9 podemos apreciar una 
separación, y en la última, la número 9, también algunas unificaciones.  
En la región pequeña podemos ver un cambio en los estanques para la optimización de 
la cristalización. En las figuras 6 y 7 los cuadros están separados mientras que en la actualidad 














Figura 7: Ortofoto de Ses Salines de Ibiza, 1989 .Fuente: IDEIB: Infraestructura de dades espacials de les Illes  




Figura 8: Ortofoto de Ses Salines de Ibiza, 2012 .Fuente: IDEIB: Infraestructura de dades espacials de les Illes  
 
 
Figura 9: Ortofoto de Ses Salines de Ibiza, 2015 .Fuente: Googlemaps 
 




5. LA EXTRACCION Y PROCESADO DE LA SAL 
 
Las Salinas son una industria dirigida a la obtención de sal marina en grandes cantidades y 
como tal requiere de una gran infraestructura para poder desarrollarla. Para su producción se 
necesitan elementos naturales como el calor solar, el agua marina y  la cinética del aire. Castro 
(1993) identifica las condiciones básicas para ubicar unas salinas marítimas. En primer lugar, se 
necesita una costa baja y llana, con la cota inferior a la del nivel del mar, que ayuda a la 
penetración del agua marina con más facilidad. Los sucesivos depósitos de evaporación tienen 
un ligero y progresivo descenso de su nivel, para que el agua pueda pasar por acción de la 
gravedad mediante compuertas al tiempo que se va concentrando.  
En segundo lugar, el terreno salino debe ser de composición arcillosa, para que dificulte el 
drenaje del agua embalsada. Además, es importante que haya unos niveles mínimos de 
insolación y una baja pluviometría, sobre todo en la época de concentración y recolección del 
producto, en función de esta variable hay más o menos cosecha. En último lugar, la ubicación 
de las salinas debe ser adecuada para evitar tanto las mareas vivas como las posibles 
inundaciones, ya sean marinas o por lluvias. 
Con estas características se han formado tradicionalmente las salinas de la cuenca del 
mediterráneo, casi siempre aprovechando albuferas o zonas marismeñas limítrofes al mar. Un 
ejemplo son las de San Pedro de Pinatar y las de Ibiza y Formentera, que pertenecen a la 
empresa Salinera Española. 
La esencia de los procesos salineros en las salinas mediterráneas consiste en la progresiva 
evaporación de agua y por tanto en que vaya aumentando la concentración en sales del agua 
de mar almacenada en estanques poco profundos, hasta alcanzar el gradiente que provoca la 
precipitación del cloruro sódico que, posteriormente, será recolectando. El proceso de 
evaporación se ve favorecido por efecto de los vientos, que actúan retirando el vapor de agua 
que se eleva sobre las balsas. 
El agua marina tiene disueltas, en una proporción media de 35 a 37 kg por m³, toda una 
serie de sales, de las cuales nos interesa, en nuestro caso, la «sal común» o cloruro sódico. La 
concentración salina es, en el mar, de unos 3 a 4 grados Baumé. El agua se hace entrar en unos 
estanques donde la evaporación irá aumentando el grado de concentración. Durante este 
proceso, el agua pierde las sales de hierro y de carbonato cálcico, así como casi todo el sulfato 
cálcico. Estas sales son depositadas en el fondo de los estanques llamados «concentradores»; 
desde donde el agua concentrada se hace pasar a los estanques llamados «cristalizadores» en 
lo que tendrá lugar la precipitación y el depósito del cloruro sódico o sal común, entre los 24 y 
28 grados; esta sal cristaliza en formas perfectamente cúbicas y a una tasa de un centímetro 
por día, aproximadamente. Pero todavía quedan en el agua otras sales, las de  magnesio, que 
son amargas y no interesa que queden con el cloruro sódico; por lo tanto, una vez comprobada 
la densidad a los 28 grados, las aguas restantes se sacan de los estanques cristalizadores y son 
llevadas de nuevo a la mar. 




Por lo tanto se necesitan dos tipos de estanques: los concentradores y los cristalizadores. 
Los primeros son de una extensión mayor, son aquellos que «preparan» el agua. Su función es 
ir subiendo la temperatura del agua para forzar su evaporación hasta llegar a una 
concentración próxima a los 325 gramos de sal por litro, que es cuando alcanza mayor 
rendimiento la cristalización de la sal común. Los segundos, donde obtenemos el preciado 
producto, no necesitan tanto espacio. En Ibiza los estanques concentradores ocupa unas tres 
cuartas partes de la extensión total de las salinas mientras que los estanques cristalizadores 
son los de la parte d’es Roig y la mayor parte del sector d’es Cavallet. 
El agua antiguamente se hacía entrar aprovechando la misma fuerza de las olas; hoy en día 
se bombea mecánicamente. En Ibiza entra por el lado d’es Còdols y sale por es Cavallet. Los 
lados de los estanques disponen de una «calzada de defensa», para que en caso de lluvia se 
pueda desviar lo máximo que se pueda de las aguas que bajan de la corona de los montes que 
limitan la plana de Sant Jordi y de Ses Salines (Puig Palau, Puig d’es Damians, Serra de Troncoll, 
Serra Grossa, Puig d’en Palleu…) y las que se doblan en la misma plana yendo hacia la mar, 
siguiendo la pendiente suave del terreno.  
De forma general, PASTOR et al., (2008) señala que en los primeros estanques se produce 
la decantación o precipitación de las posibles impurezas en forma de partículas sólidas que 
pueda contener el agua en suspensión, hasta alcanzar una concentración de 70-80 gramos de 
sal por litro (8°Bé). Como no se produce la precipitación significativa de ninguna sal, estas 
primeras balsas también reciben el nombre de «almacenadoras». Entre los 80 y los 140 gramos 
de sal por litro (de 8 a 14°Bé), precipita la mayoría del carbonato cálcico (CaCO3). Conforme 
continúa incrementando la concentración, comienza a precipitar el sulfato cálcico (CaSO4), 
aumentando la concentración hasta alcanzar los 300-325 gramos de sal por litro de agua, antes 
de pasar al siguiente grupo de balsas, que recibe el nombre de «concentrador de cabecera». 
Los concentradores de cabecera se controlan exhaustivamente, ya que son los encargados de 
alimentar con salmueras saturadas a los cristalizadores. 
 Este último grupo de balsas ocupa una menor extensión puesto que se ha reducido mucho 
el volumen de agua inicial, pero son las más importantes debido a que en ellas se produce la 
precipitación del cloruro sódico (NaCl). La sal forma agregados cristalinos y por ello, estas 
balsas se denominan «cristalizadoras». Esto ocurre cuando la salmuera alcanza los 325 gramos 
de sal por litro (ó 25°11Bé). Hay que evitar que la concentración incremente por encima de los 
370 g/l (30º Bé), ya que en ese caso comienzan a precipitar las sales de magnesio (MgSO4 y 
MgCl2) y por encima de los 34°Bé las de potasio (KBr), que otorgan al producto final un sabor 
amargo. Cuando se llega a los 370 g/l, ya ha  precipitado una pequeña proporción de sales de 
magnesio que son beneficiosas para la salud, además de mejorar las salazones al mantener 
cierto grado de humedad. Alcanzado este punto, lo que se suele hacer es abrir las compuertas 
para dejar escapar el agua que todavía pueda quedar y entrar al estero a recoger la sal 
resultante. De esta forma se completa el circuito, que tiene su entrada y salida en el mar. 
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 °Bé: La escala Baumé es una escala usada en la medida de las concentraciones de ciertas soluciones. 
Fue creada por el químico y farmacéutico francés Antoine Baumé (1728–1804) en 1768 cuando 
construyó su aerómetro. Cada elemento de la división de la escalera Baumé se denomina grado 
Baumé y se simboliza por °B o °Bé. 




Para obtener el producto de la mayor calidad posible es fundamental una adecuada 
proporción entre las diferentes balsas. Esta relación permite ir eliminando progresivamente los 
elementos no deseados de la salmuera y conseguir una sal con la máxima riqueza en cloruro 
sódico en las balsas cristalizadoras. Para lograr esto, se calcula que la relación que debe existir 
entre la superficie que ocupan los calentadores y los cristalizadores debe ser de 5:1, con 
arreglo a la disminución de volumen que experimenta el agua. 
La forma de extraer sal de los estanques es tal vez uno de los aspectos que más ha 
cambiado con el paso de los años, porqué tanto el proceso físico de producción como el 
embarque es muy parecido. 
Durante los dos o tres meses que dura la extracción de sal, se transforma el paisaje de los 
estanques cristalizadores y del entorno por el vaciado de estos, por la presencia de la 
maquinaria utilizada para apilar la sal y que escurra el agua, así como el posterior traslado y la 
creación de «montañas» visibles a gran distancia. De ahí se traslada directamente a Sa Canal. 
A mediados de febrero-marzo se comienza a meter el agua en los concentradores a 
medida que llega el buen tiempo. Esta agua se evapora, va cristalizando la sal y para finales de 
agosto, principios de septiembre, empieza la cosecha. Para una buena producción se necesitan 
una serie de circunstancias concretas como el buen tiempo, una cierta humedad, un cierto 
viento, etcétera. Estos factores hacen difícil planificar el día exacto de la cosecha, por ello se 
ajusta atendiendo al desarrollo de las siguientes fases descritas por (Gustavo A. Ballesteros, 
2014): 
 
Fase1: movimientos de las aguas para el control de la precipitación. 
Existen dos tipos de lagunas clasificadas según los niveles de concentración de cloruro 
sódico, que están comunicadas entre sí por una red de canales a través de los cuales, bien por 
gravedad o mediante bombeo, es posible llevar agua de unas lagunas a otras.  
Encontramos tres canales de entrada de agua  al complejo de estanques. En la zona de 
Es Codolar se encuentran dos bombas que hacen entrar agua del mar en las salinas: una en el 
pont de Baix y la otra se encuentra cerca del aeropuerto, también en Es Codolar: el pont de 
Dalt. Estas bombas, que antes eran de vapor y ahora son eléctricas, alimentan los estanques 
de agua marina. 
 
 





Figura 10: Canal antiguo de entrada de agua en es Codolar. Fuente Cristina Ruiz 
 
 
 Figura 11: Tipos de estanques salineros  





Durante todo el proceso, el agua de cada tipo de laguna se mantiene entre unos intervalos de 
concentración de cloruro sódico determinados y con un volumen controlado. Para que el 
proceso de precipitación del cloruro sódico tenga lugar con el mínimo nivel de impurezas y 
cantidades reguladas, se lleva a cabo un riguroso control de la densidad del agua y precipitado 
de sus diferentes componentes de cada una de las lagunas, además de medir su altura en las 
mismas.  
 
Fase 2: extracción de la sal.  
Una vez que se ha decidido extraer la sal de un cristalizador, se vacía por medio de un sistema 
de canales. El cloruro sódico precipitado presenta una capa prácticamente homogénea de un 
espesor determinado; para recoger la sal se utiliza una excavadora que va rompiendo la capa. 
Al mismo tiempo unas palas la van agrupando en montones para que se escurran y pierda el 
agua restante. 
 
Fase 3: almacenamiento principal de la sal. 
La sal de toda la cosecha se almacena en un montón principal (munt d’en Gorra). Dado a la 
producción que tenían las salinas existía otro montón principal llamado munt d’es Pantano, 













Figura 12: Munt d’es Pantano inutilizado. Fuente: Cristina Ruiz 

















Figura 13: Munt de can Gorra. Fuente: Cristina Ruiz 
 
 
Fase 4: lavado y trituración de la sal. 
Buena parte de las sales cosechadas de Ibiza sufren un proceso de lavado para eliminar 
las impurezas, aunque está bastante limpia. Después de lavarla se procede a la trituración. 
La sal que no necesita lavado va destinada a la salazón de pescado. En cambio, la que 
se destina al uso gastronómico se lava y se tritura. Para este proceso debemos tener en cuenta 
que las empresas disponen de maquinaria específica para este proceso y cada una de ellas 
aplica sus procesos de lavado y trituración para la elaboración de los productos que quiere 
obtener como hacen, por ejemplo, Sal Torres y Sal de Ibiza. Salinera Española de Ibiza también 
posee una línea de sales gourmet que son tratadas y empaquetadas en San Pedro de Pinatar, 


















Figura 14: Procesado de la sal en San Pedro de Pinatar. Fuente: Gustavo A. Ballesteros 
 
 
Figura 15: Procesado de la Sal en Ses Salines d’Eivissa. Fuente: Elaboración propia 
 
 
Fase 5: transporte y embarque de la sal.  
La sal extraída y transportada al apilado principal, es recogida por los camiones y 
transportada hacia el cargador de Sa Canal lista para ser embarcada y llevada a su destino. En 
la figura 6 vemos el muelle de Sa Canal, que tiene una cinta transportadora mecánica que lleva 
la sal hasta los depósitos de los barcos. En la figura 16 vemos el embudo donde los camiones 
descargan la sal que está conectada a la cinta transportadora. 
Acopio de Sal Lavado Trituración/molienda 
Despacho a granel Transporte 
Exportación  e 
importación 






    




Figura 16: Cargador de Sa Canal. Fuente: Cristina Ruiz                                                         Figura 17: Apilado de Sal para cargar. Fuente: Cristina Ruiz   
 
. 
Figura 18: Muelle de descarga. Fuente: Cristina Ruiz                                                                 Figura 19: Barco en  Sa Canal. Fuente: Cristina Ruiz 
 
 
6. LA COMERCIALIZACIÓN 
 
Una vez extraída la sal, se ha de dejar reposar entre seis y siete meses para que escurra el 
agua que todavía lleva. Esta agua solo añade un sobrepeso innecesario para el 
embaucamiento. Este almacenamiento al aire libre se hace en los grandes montones de sal 
que hay al lado de la carretera. 
Después se embarca. Los barcos se amarran en el muelle de Sa Canal y la sal llega a sus 
bodegas con el sistema mecánico que hay allí mismo. Hace nada más que 25 años, los barcos 




se cargaban a través de barcasses12 o gavarres.13 No estaba el actual muelle y los barcos 
fondeaban unos metros más afuera. El actual pantalán se ha ido alargando en diversas 
ocasiones, ya que los barcos son cada vez más grandes y suelen tener problemas de calat14. 
El 95% de la sal que se produce en Ibiza se exporta al extranjero. Una parte de esta se 
destina a la conservación de alimentos como, por ejemplo, el pescado en salazón, 
especialmente el bacalao. Los principales destinos de exportación para este fin son: las Islas 
Feroe (Atlántico Norte), Noruega y Dinamarca. Otra parte de la producción se destina a usos 
viales ya que resulta muy eficaz para deshacer la nieve de las carreteras, concretamente en 
Escocia (Reino Unido). Podríamos decir que cada año se envían 30.000 toneladas para salar 
bacalao y otras 10.000 toneladas para el deshielo de las carreteras y una cantidad muy 
pequeña se destina a una sucursal de la Salinera en Barcelona (2000 toneladas, 
aproximadamente). La producción que se queda en Ibiza para alimentación, hoteles y 
lavanderías se limita a unas 800 toneladas. 
La sal obtenida en Ibiza se ha destinado tradicionalmente al comercio. No ha sido 
solamente un producto de subsistencia en la historia sino que también comercial. 
Probablemente en la Edad Antigua, como afirma Joan Valentí,  la sal ibicenca empezó a 
comercializarse en los países atlánticos. Durante la edad media la sal no solo llega a la 
Península Ibérica, sino que también a otros destinos como Italia, África septentrional o las islas 
cercanas: Mallorca, Menorca, Córcega, etc. Más adelante, en el siglo XVI, se comercializa entre 
los países del Norte de Europa. La sal ibicenca se convirtió en un sustento importante para los 
ibicencos. Todavía a mediados del siglo XIX los alfolíes de Mallorca y Menorca recibían, 
anualmente, más de 1.160 Tm procedentes de Ibiza, aun que hoy en día el consumo de sal 
para usos culinarios queda limitado sólo a las islas Pitiusas. 
El producto que se exportaba a estos países del Norte se denominaba «sal roja», especial 
para el salazón del pescado. En 1961 casi toda la producción salinera se exportaba a los 
mismos sitios, siendo una pequeña parte la consumida en las propias islas, como la sal de 
mesa. Poco a poco, Ibiza fue perdiendo mercados como el norte de España, que fue absorbido 
por el mercado español. Sin embargo, mantuvo las Islas Feroe, algunos puntos del norte de 
Europa, Francia y Portugal, entre otros. 
                                                          
12
 Barcassa: 1.f. Lanchón para transportar carga de los buques a tierra, o viceversa. 
13
 Gavarres: 1.f. Embarcación pequeña para carga y descarga en los puertos. 
14
 Calat: Profundidad hasta donde llega la parte submergida de una embarcación. 






   Figura 20: Rutas de Ibiza en el S. XX 
 
Sal Torres, es una empresa dedicada a la molienda y envasado de sal con más de 
cuarenta años al servicio de Ibiza y Formentera. Siguiendo el estilo tradicional, la sal marina es 
secada al sol, triturada en molino de piedra y envasada a mano. 
Esta empresa que se dedicaba solo a la sal común de mesa, fue ampliando la variedad 
de sus productos donde podemos, a día de hoy, encontrar: sal fina de cocina, sal triturada para 
cocinar, sal de grano grueso para lavavajillas, sal fina de mesa, tarros de cristal con sal de grano 
medio -diseñada especialmente para obsequios (regalos, bodas, bautizos) que pueden 
personalizarse con, por ejemplo, etiquetas a gusto del consumidor. Por último, Sal Torres ha 
creado una nueva línea de productos más selectos para uso gastronómico con sales gourmet. 





Figura 21: Sal fina de mesa y sal fina de cocina. Fuente: Saltorres.com                            Figura 22: Tarro de cristal Sal Torres. Fuente: Saltorres.com 
 
 
                                                      Figura 23: Sales gourmet Torres 
             
La empresa llamada Sal de Ibiza, fundada por Daniel C. Witte15, se dedica a la 
realización de productos a partir de la materia prima de las Salinas. Podemos encontrar: 
chocolate negro, patatas fritas, sales gourmet con diferentes especias, plantas y demás. 
Gracias a la innovación de las sales gourmet tanto de Salinera S.A, como de Sal de 
Ibiza, se está dando a conocer en muchos lugares. 
                                                          
15
 Daniel C. Witte: Fundador de la marca de productos Sal de Ibiza. 




Figura 24: Productos de Sal de Ibiza. Fuente: Saldeibiza.com 
 
7. PROBLEMAS Y PERSPECTIVAS 
 
La producción salinera ya no juega un papel tan importante como lo fue antaño en la 
economía de Ibiza, ya que actualmente  el sustento principal de la isla es el turismo. Aún así, 
todavía hoy en día muchas familias viven de las salinas, que mantienen su valor tradicional a 
pesar del desarrollo del turismo por lo que se ha ido adaptando a las nuevas exigencias del 
mercado. 
La empresa Salinera S.A se encuentra dentro del Parque Natural Ses Salines, por ello la 
empresa y la Conselleria de Medio Ambiente han tenido varios desacuerdos a lo largo del 
tiempo, provocando desventajas tanto a la empresa como al ecosistema presente en los 
humedales y alrededores. Para solucionar este problema tuvieron que trabajar juntos y llegar a 




un acuerdo donde los dos bandos salieran beneficiados. Las perspectivas sobre el parque 
natural y la empresa son favorables en estos momentos, según nos dijo en la entrevista José 
Maria Fernandez, el director de la explotación actualmente. 
Los motivos que podrían afectar a la actividad salinera son la competencia de otros países 
productores, como los africanos y otros de la mediterránea oriental, en los cuales se puede 
encontrar mano de obra barata que favorecería una bajada del precio final. Aún que la sal de 
Ibiza es de mejor calidad, muchos países acaban optando por otros mercados. Esta visión de 
futuro de Antoni Torres García en Memòries d’un saliner (1995) se ha hecho realidad, es decir: 
Ibiza no exporta a todos los países con los que antes trabajaba a pesar de que continúa 
disponiendo de fieles al producto salinero ibicenco como las Islas Feroe. A día de hoy, la 
empresa subsiste sin apenas problemas. Para ello ha sido necesario luchar y llevar la 
producción al máximo de toneladas posibles con el objetivo de ser más competitivos. 
Otro problemática a la que deben enfrentarse, son los obstáculos que tienen las salinas 
para defenderse de las lluvias torrenciales. Las construcciones y alteraciones de los terrenos 
del entorno de las Salinas facilitan la inundación de los estanques con el agua de lluvia. Las 
pistas del aeropuerto y los campos de conreo abandonados de la zona cercana de Sant 
Francesc y Sant Jordi, al haberse transformado en una superficie impermeabilizada, 
constituyen una especie de tejado que canaliza las avenidas de agua con más fuerza que nunca 
hacia las áreas de fabricación de sal. Pero debemos tener en cuenta el taponamiento actual de 
las torrenteras que antes dirigían las aguas hacia las playas des Codolar, de Mitjorn i d’en 
Bossa. El volumen de agua que iría hacia las salinas sería muy superior al que se presenciaron 
en 1958 Antoni Torres García y los trabajadores de aquel momento. En el hipotético caso de 
que se produjeran estas inundaciones podría conllevar a una situación irreversible a las salinas 
-si estas lluvias fueran torrenciales o de excesiva duración, o bien cayeran por un espacio corto 
de tiempo, un centenar de litros de agua-. 
Otro impedimento es el mayor tránsito y acumulación de gente en la zona del final de 
playa d’en Bossa, que ha hecho inoperativa en varias ocasiones la acequia que va desde es 
Roig hasta el final de esta playa y que envía aguas sobrantes al mar. El vertido de basura, de 
troncos y demás ha provocado un taponamiento que hace imprescindible el mantenimiento 
adecuado de los canales y de las acequias del entorno de las salinas.  
La presión turística sobre la isla, ha producido un intento de urbanización de algunos 
sectores que han sido reclamados por la salinera como propiedad privada, mientras que en 
diferentes entidades, reunidas en la «comisión de defensa de  Ses Salines», han reivindicado la 
declaración de Parque Natural, argumentando el desastre ecológico y paisajístico que se 
derivaría de la urbanización de este territorio, además de la pérdida humana, cultural e 
histórica de Ibiza. Por esto en 2001 obtuvo el título de Parque Natural, pero anteriormente ya 
contaba con figuras jurídicas de protección ambiental como: Zona de Especial Protección de 
Aves (ZEPA), Reserva Natural desde 1995, Área de Interés Especial (ANEI) de la Ley de Espacios 
Naturales del Gobierno Balear, Zona húmeda dentro del convenio RAMSAR, Patrimonio de la 
Humanidad de la Unesco (desde 1999) y Red Natura 2000 de la Unión Europea.  




Dentro de los aspectos ecológicos y biogeográficos, encontramos dos zonas importantes 
desde el punto científico: la zona semipantanosa o Prat de Ses Salines y las dunas fijas de las 
playas de Mitjorn o de sa Trinxa i d’es Cavallet. 
La elevada concentración de sales ha hecho imposible la explotación agraria y ha permitido 
la conservación de la vegetación natural de tipo halófita16. Conjuntamente con los estanques 
forman una unidad ecológica. 
Otra zona de interés son las dunas de las playas de Mitjorn i d’es Cavallet, que aíslan del 
mar los estanques de la sal por el este y el sud oeste, sobre estas, se encuentra una serie de 
vegetación importante a nivel balear, donde encontramos «bosquets de savines» que le dan 
un aspecto peculiar. Por esta razón desde hace unos años empezó un proceso de conservación 
dunar tanto en Salinas como en otras partes del litoral ibicenco. Las perspectivas son buenas 
ya que se ha restringido el paso y poco a poco está regenerándose toda esta zona de gran 
valor ecológico y paisajístico. 
Gracias a muchas reivindicaciones y al grado de protección que se le ha dado a esta zona 
de un interés ecológico incalculable, el crecimiento exponencial de construcciones en la zona 
retrocedió. Desde entonces, la conservación de este lugar, cada vez se ha reforzado más hasta 
llegar al punto donde ni la empresa salinera podía desempeñar sus actividades hasta que no se 
llegó a un acuerdo con la Conselleria de Medi Ambient de Ibiza. Este grado de protección 
también ha beneficiado a la empresa salinera indirectamente, ya que las únicas instalaciones 
que hay son las de la empresa ya que una construcción urbanística podría haber afectado a los 




El peso histórico, cultural y económico que ha tenido la actividad salinera durante siglos ha 
permitido resguardar Ses Salines de los procesos de ocupación indiscriminada del litoral, 
especialmente a partir su calificación como Parque Natural en 2001. Se trata de un hito 
conseguido tras muchos esfuerzos de los ibicencos por preservar este paraje que ha dado lugar 
a unos a uno de los paisajes más singulares del litoral mediterráneo. 
No es posible separar, y por tanto comprender de forma independiente, las tramas 
paisajísticas y ecológicas de las tramas socioeconómicas en las explotaciones salineras. El 
conjunto es una creación específica indivisible, ya que ninguno de estos valores existiría 
aisladamente. Se ha producido una simbiosis, en la que el paisaje y las manifestaciones de 
flora y fauna son consecuencia de la actividad salinera. Esta actividad se ha podido desarrollar 
gracias a las especiales características del medio físico de este lugar. 
Ses Salines de Ibiza constituyen una explotación industrial consolidada y 
tecnológicamente avanzada, gracias a una serie de procesos históricos de modernización que 
le ha permitido adaptarse a las necesidades socioeconómicas de cada momento. La extracción 
                                                          
16
 Vegetación característica de los suelos salinos. 




de la sal se produce en Ses Salines de Ibiza, mientras que su trasformación se lleva a cabo 
tanto en Ibiza como en San Pedro del Pinatar. Hay diferentes tipos de sal según cuál sea su 
destino: alimentario, industrial ó deshielo de carreteras. Año tras año se produce un proceso 
anual que transforma el paisaje salinero, adaptado al ciclo de inundación/desecación de los 
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Entrevista al salinero José María Fernández, director de la explotación salinera d’Eivissa el 
día 12/02/2015 a las 09:30h. 
-¿Cuál es la producción anual de los últimos diez años? 
-Unas 50.000 toneladas aproximadamente. 
 
-¿Cuántas personas trabajan en estas salinas? 
-Actualmente somos unos 15 trabajadores, mientras que en tiempos anteriores llegaron a ser 
cientos. 
 
-¿Cuánto vale la tonelada de Sal a día de hoy? 




-No lo sé, el tema económico lo lleva la sede central en Palma de Mallorca. Solo embarcamos 
la sal en Ibiza 
 
-¿Cuánto vale el trasporte por tonelada a día de hoy? 
-Lo mismo que anteriormente, Palma lleva el tema económico 
 
-¿Qué  puestos hay? 
-En estos momentos hay un gerente director, director técnico, y un encargado (capataz), el 
resto son trabajadores.  Antiguamente había una jerarquía por el volumen de trabajadores que 
tenía la empresa. Antes eran unos 7-8 en la oficina, actualmente solo son 2. 
La reducción de plantilla se debe a las mejoras técnicas en la obtención de la sal, donde la 
maquinaria ha substituido a la mano de obra, pasando des de alrededor de los mil 
trabajadores que han llegado a haber a los 15 trabajadores que hay en la actualidad. 
Jefe, jefe de oficina, muchos capataces (cada uno llevaba una cuadrilla), patrón (cada patrón 
llevaba 10 trabajadores) 
 
-¿Qué año adquirió las Salinas de Ibiza la empresa Salinera S.L y cómo ha evolucionado? 
- Se constituyó Salinera Española en 1886. 
-Cuando se compraron estas salinas, se tuvieron que hacer muchos trabajos de arreglos de 
motas porque estaban destrozadas. El director del proyecto fue Eugenio Molina, también 
conocido por el arreglo de las minas de San Carlos. Gracias a estos arreglos, la producción 
creció notablemente a principios de 1900. Después vino la guerra civil donde se destruyó, 
después de esta volvieron a reconstruir lo dañado. 
-¿Qué repercusión tiene esta actividad ambientalmente? 
-No hay ninguna repercusión ambiental, más natural que las salinas no creo que haya nada. 
Agua del mar, sol, con esto no hacemos ningún daño, por mucho que digan los ecologistas. 
 
-¿Con que fin se utiliza esta Sal?  
-Nuestra sal es para el consumo gastronómico, salazón, sobre todo para el salazón de bacalao. 
Este barco que tenemos aquí fuera que hoy justamente se está cargando va a las islas Faroe 
que se encuentran al lado de Dinamarca y es para el Salazón de Bacalao. 
La empresa central la tenemos en San Pedro del Pinar, donde se elabora la producción de 
saquitos, de todas estas sales diferentes de Gourmet que puedes observar en los aeropuertos 




que son los envases blancos cuadrados. Los productos Sal de Ibiza que los envases son 
turquesas pertenecen a otra empresa. 
 
-¿Cuál es el ciclo para la obtención de la Sal? 
-Este tema lo saben mejor los salineros, pero bueno te puedo decir que empezamos a meter 
agua en el mes de Febrero - Marzo, empezamos a meter agua en los concentradores, a medida 
que viene el buen tiempo, esta agua se evapora, se va cristalizando la sal, los cuadros van 
empezando a trabajar, y para finales de agosto, principios de septiembre comenzamos la 
cosecha. Ese proceso dura dos o tres meses, que es durante la época de verano.  
Para una buena producción se necesitan una serie de circunstancias: buen tiempo, cierta 
humedad, cierto viento, entre otros factores. 
 
-¿Qué diferencias hay entre las balsas? ¿Tienen un diferente uso? 
-Encontramos los concentradores y los cristalizadores, son dos tipos. En los concentradores se 
va “recogiendo” sal, donde va cogiendo una cierta graduación y de ahí  va pasando a los 
estanques cristalizadores que es la que hace la sal. 
 
-¿A qué países exportáis? 
-De toda la producción, yo diría que el 60% se va fuera, y otro 40% es nacional. Los países a los 
cuales exportamos son Islas Feroe, el barco que tenemos aquí fuera en el muelle se va hacia 
allí, tenemos otro barco esperando en el puerto de Eivissa que se va mañana a Portugal, la 
semana que viene exportamos un barco a  Francia, pero sobretodo trabajamos con Islas Feroe 
que se llevan unas 20.000 toneladas de la producción anual. Antiguamente trabajábamos con 
más países pero se han ido reduciendo por la competencia. 
 
-¿Cómo ha cambiado el paisaje de los años 50 a la actualidad? 
-El paisaje sigue siendo el mismo, ha cambiado muy poco. 
 
-¿Qué edificios  del recinto han cambiado, por qué razón? 
No han cambiado mucho, solo se han hecho algunas reformas, pero no han cambiado apenas. 
 
-¿Cómo ha avanzado la tecnología en los últimos 60 años? 




En las oficinas hemos pasado de hacerlo todo a mano y a máquina a usar ordenadores. Fuera 
hemos tenido varios cambios desde sacar la sal con “sanaions” (espuertas) y con una “aixada” 
(azada) transportándolo en la cabeza, se pasó al tren, del tren se pasaron a las vagonetas y 
tractores, se pasó a los dumpers y actualmente que lo hacemos con pala y caliu. Es decir, antes 
necesitábamos 15 tractores, es decir 15 operarios, más los que había en el montón arriba, y 
ahora con dos palistas y dos camiones lo hacemos todo. Renovarse o morir, ha habido que 
buscárselas para obtener el máximo beneficio con los mínimos trabajadores. 
 
-¿Habéis tenido alguna crisis donde no compensaba la extracción económicamente? 
Diferencia de rentabilidad entre estas salinas y las de San Pedro de Pinatar 
Hasta hace unos poquitos años sí. Cuando entre yo éramos unos 30-35 y hubo épocas malas, a 
partir de ese momento las cabezas pensantes tenían dos opciones o reformar o irse, donde la 
opción elegida era luchar por las salinas para la supervivencia de la empresa. Ahora mismo va 
bien, dentro de lo que cabe. Tenemos menos personal, menos mantenimiento, y entran los 
mismos beneficios o más. 
Las salinas de San Pedro de Pinatar no estoy muy bien documentado, pero sí que sé que la 
producción es mayor que la nuestra. Nosotros sacamos entre 50.000 y 60.000, los años malos 
eran de 30.000-40.000. En San Pedro de Pinatar hablamos de unas 100.000-120.000 toneladas. 
Alli hay mucha más gente y tiene mucho más mercado que nosotros. Nosotros somos solo a 
graneles, es decir barco a granel. Allí tiene secadero, paquetería, vendían a Mercadora a 
muchas grandes superficies, es otra historia. 
 
-¿Vosotros hacéis productos alimentarios a partir de la sal, alguna empresa más lo hace? 
-Sal Torres, nos compra a nosotros y hacen sus paquetes. También nos compra Sal de Ibiza, 
una empresa constituida por Daniel Witte, que hace sales gourmet  entre otros productos. 
 
-¿Es un problema tener una empresa dentro de un parque natural o un beneficio? 
-Buena pregunta, ahora mismo las cosas van bien. Hubo un momento que no se podía hacer 
nada, no podíamos tocar ni una mota, ni una calzada, ni un ladrillo, por la razón de que había 
pajaritos. Nos sentamos, medio ambiente y la empresa para llegar a un acuerdo porque era un 
caos la situación por la que estaba pasando la empresa por todos los impedimentos que nos 
ponían. Des de que hemos podido arreglar unas motas, la producción se ha elevado mucho. No 
se ha perjudicado mucho, de hecho si no estuviéramos nosotros todo esto se vendría abajo.  
En San Pedro de Pinatar no tienen ningún problema, medio ambiente colabora con la empresa, 
en cambio en Ibiza siempre hemos estado en constante lucha con la Conselleria de medio 
ambiente, aunque ahora todo va mejor.  
Muchas personas viven de esto, estamos hablando de más de 1000 personas. 





-¿Las reformas de las motas siguen siendo un problema? 
-Ahora mismo hemos arreglado los cristalizadores, porque había fugas, los cuadros los hemos 
sellado, porque si tienen fugas no cristaliza bien la sal. Vamos por buen camino. 
